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RESUMO 
A qualidade, é um dos assuntos mais discutidos na atualidade dentro da produção leiteira, pois o leite 
é perecível e requer o máximo de cuidados quanto á contaminação bacteriana e demais fatores que 
afetam á qualidade do leite. Com este trabalho objetivou-se verificar a qualidade do leite e comparar 
o manejo de boas práticas na ordenha em quatro propriedades de leite na região Noroeste do Estado 
do Rio Grande do Sul. Foram realizadas visitas durante os horários das ordenhas. Neste momento, 
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foi aplicado questionário aos produtores para obtenção de variáveis que pudessem influenciar na 
qualidade do leite. Cada propriedade foi avaliada quanto aos aspectos de produção, visando observar 
a higiene durante a ordenha. A P1 segue com mais rigor as normas de boas práticas de higiene, 
apresentando valores de CBT adequados e de CCS um pouco acima do permitido, indicando que esta 
vem realizando de maneira correta as medidas higiênico-sanitárias dentro da propriedade. A P2 foi a 
única propriedade que se manteve com valores de CCS dentro do limite máximo, porém foi a 
propriedade que apresentou maiores valores de CBT, devido ao manejo inadequado quanto á não 
utilização de pré-dipping e papel toalha. Já a P3, apresentou um elevado resultado quanto á CCS, 
demonstrando manejo sanitário incorreto, sugerindo presença de animais com mastite clínica ou 
subclínica. Quanto á P4 apresentou valores adequados quanto á CBT e um pouco acima do limite 
para á CCS, sendo indicada a realização do teste de caneca de fundo preto. É possível observar que 
ocorrem falhas de manejo dentro de algumas propriedades e isto afeta diretamente á qualidade do 
leite. 
 
Palavras-chave: Leite; Manejo; Qualidade; Sanidade. 
 
ABSTRACT 
 
Quality is one of the most discussed issues in dairy production today, because milk is perishable and 
requires maximum care regarding bacterial contamination and other factors affecting milk quality. 
The objective of this study was to verify the quality of milk and to compare the management of good 
practices in milking in four milk properties in the Northwest region of the State of Rio Grande do 
Sul. At the moment, a questionnaire was applied to the producers to obtain variables that could 
influence the milk quality. Each property was evaluated for production aspects, aiming to observe 
hygiene during milking. P1 strictly follows the norms of good hygiene practices, presenting adequate 
CBT values and CCS slightly above the allowed, indicating that it has been correctly performing 
hygienic-sanitary measures within the property. P2 was the only property that was maintained with 
CCS values within the maximum limit, but it was the property that presented higher values of CBT 
due to the inadequate management of non-use of pre-dipping and paper towels. On the other hand, 
P3 presented a high result regarding CCS, showing incorrect sanitary management, suggesting the 
presence of animals with clinical or subclinical mastitis. As for P4, it presented adequate values for 
CBT and a little above the limit for CCS, and the performance of the black background cup test was 
indicated. It is possible to observe that there are management failures within some properties and this 
directly affects the quality of the milk. 
 
Keywords: Milk; Management; Quality; Sanity. 
 
1 INTRODUÇÃO 
Nos últimos anos, questões como segurança, qualidade e impactos do consumo de alimentos 
na saúde humana, são cada vez mais constantes. Estes fatos revelam-se ainda mais importantes na 
medida em que os produtos de origem animal passam por uma série de etapas desde sua produção até 
a chegada ao seu destino final, à mesa do consumidor. Sua qualidade fica condicionada a uma série 
de fatores produtivos e tecnológicos, dependentes, via de regra, de todos os agentes envolvidos no 
processo (BARCELLOS et al. 2002). 
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 Leite de qualidade, é um produto obtido higienicamente, de vacas sadias, sem 
microrganismos nocivos à saúde, resfriado imediatamente após a ordenha e recebido na indústria em 
até 48 horas após o término da ordenha (BRASIL, 2011).   
A qualidade, é um dos assuntos mais discutidos na atualidade dentro da produção leiteira, pois 
o leite é perecível e requer o máximo de cuidados quanto á presença de microrganismos. A 
contaminação microbiana pode ser afetada por diversos fatores, desde a saúde da glândula mamária, 
a higiene da ordenha, o ambiente, até os procedimentos de limpeza dos equipamentos de ordenha 
(GUERREIRO et al. 2005).   
A má qualidade do leite cru, está relacionada a diversos fatores, dentre eles a deficiência no 
manejo e higiene da ordenha, altos índices de mastite, manutenção e desinfecção inadequada dos 
equipamentos, mão de obra não qualificada e refrigeração ineficiente ou inexistente (VALLIN, 2009).  
Como método de controle da qualidade do leite na propriedade, dentre os mais utilizados estão 
a contagem bacteriana total (CBT), a contagem de células somáticas (CCS), as análises físico-
químicas e a má qualidade da matéria prima, podem afetar a produção dos derivados (BELOTI et al., 
2011).   
Além dos métodos citados anteriormente, pode ser realizado o teste de caneca de fundo preto, 
onde é possível observar a presença de grumos, que caracterizam a infecção da glândula mamária. 
Outro método, é o teste CMT (California Mastitis Test), onde pode ser observado os casos de mastite 
subclínica presentes na propriedade. Dentro das principais práticas da produção leiteira, pode-se 
destacar: a garantia de boas condições higiênicas durante e após a ordenha, bem como a correta 
armazenagem do leite (FONSECA & SANTOS, 2000). 
Com este trabalho objetivou-se verificar a qualidade do leite e comparar o manejo de boas 
práticas na ordenha em quatro propriedades de leite na região Noroeste do Estado do Rio Grande do 
Sul.  
 
2 MATERIAIS E MÉTODOS 
Este trabalho foi realizado no primeiro semestre de 2018, em quatro propriedades leiteiras, 
sendo duas no município de Ajuricaba e duas no município de Eugênio de Castro, ambas cidades, 
situadas na grande bacia leiteira dentro da região Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul. As 
propriedades foram nomeadas conforme a ordem de visita, consecutivamente como P1, P2, P3 e P4 
para fins de análises e resultados.  
 Foram realizadas visitas durante os horários das ordenhas. Neste momento, foi aplicado 
questionário para obtenção de variáveis que pudessem influenciar na qualidade do leite. Cada 
propriedade foi avaliada e caracterizada quanto aos aspectos de produção, como condições das 
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instalações e manejo de práticas de higiene utilizadas, com vista à produção de leite. Também se 
avaliou o nível de conhecimento sobre a atividade leiteira e a relação com a qualidade do leite, dos 
proprietários e funcionários que desempenhavam tais funções.   
 
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
A avaliação do leite pela contagem de células somáticas (CCS) e contagem bacteriana total 
(CBT) objetiva impedir que chegue ao consumidor um produto de qualidade duvidosa, contaminado 
ou impróprio para o consumo. A primeira é uma questão sanitária e a segunda uma questão de higiene, 
mas ambas estão relacionadas e interferem na qualidade do leite (SILVA, 2016). 
A contagem bacteriana total é usada para avaliar a qualidade bacteriológica do leite cru. 
Segundo Fonseca e Santos (2000), algumas práticas de ordenha tem influência significativa frente à 
CBT, a exemplo da limpeza e desinfecção dos tetos por meio do pré dipping, higienização correta de 
equipamentos e utensílios de ordenha com uso de detergentes alcalinos e ácidos.  
 Valores das variáveis CBT e CCS devem seguir a IN n.62, publicada em 2011 pelo Ministério 
de Agricultura Pecuária e Abastecimento (MAPA), onde o máximo permitido para leite cru 
refrigerado é de 500.000 UFC/mL e 300.000 células/mL, respectivamente (BRASIL, 2011).   
 Nas quatro propriedades avaliadas o valor da CBT estava dentro do parâmetro permitido, 
porém a P2 apresentou o maior valor quanto á esta contagem e a P1 apresentou o menor resultado 
com 10.000 UFC/mL. Isto indica que a P1 segue com mais rigor as normas de boas práticas de 
higiene.  
Já quanto á contagem de CCS, a P2 foi a única propriedade que se manteve com valores abaixo 
do limite máximo permitido conforme a IN 62, com valor de 253.850 células/mL, um dos fatores 
justificável a este resultado é a menor exigência sanitária dos animais, com baixos índices de mastites 
e o ambiente que se encontrava em condições higiênico-sanitárias mais adequadas. Já a P1 e P4 
apresentaram valores um pouco acima do limite máximo, com 344.000  e 350.00 células/Ml, 
respectivamente.  
Porém a P3 apresentou um elevado resultado, com 700.962,50 células/Ml, o que justificaria 
este resultado, é a influência de alguns fatores como: diagnóstico de mastite subclínica não 
identificado, vacas com período sem transição, equipamentos falhos, adaptação dos animais no 
sistema de confinamento Compost barn e manejo inadequado das camas, sugerindo animais com 
presença de mastite clínica ou subclínica não tratados. Quanto á P4 apresentou valores adequados 
quanto á CBT e um pouco acima do limite para á CCS, sendo indicada a realização do teste de caneca 
de fundo preto. 
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 O pré-dipping foi desenvolvido como medida de prevenção para as mastites ambientais. 
Calcula-se uma redução em até 50% na taxa de novas infecções. Os tetos devem ser secos com papel 
toalha descartável. Esta etapa é de extrema importância, já que associada à lavagem pode reduzir em 
50 a 85% os índices de novas infecções, afirma Müller (2002). O uso de água deve ser restringido 
apenas quando o úbere estiver extremamente sujo, com lama e fezes. O teste da caneca de fundo 
preto, é uma pratica que segundo Müller (2002) permite o diagnóstico da mastite clínica e diminui o 
índice de contaminação do leite.  
Após a ordenha deve ser realizada a prática do pós-dipping, que é fundamental para remover 
a película de leite que permanece no teto após a retirada do conjunto de ordenha, auxiliando na 
prevenção de entrada de microrganismos pelo canal do teto (ZSCHÖCK et al., 2011).  
Além disso, uma estratégia de manejo importante é o fornecimento de alimento fresco logo 
após a ordenha, para estimular os animais a permanecerem em pé, pois neste período o esfíncter do 
teto ainda não está completamente fechado (FONSECA & SANTOS, 2000).   
 Nas propriedades P2 e P4 não é realizado as práticas recomendadas em relação ao pré-
dipping e o uso de papel toalha, assim, afetando a qualidade do leite. A P2 utiliza de uma técnica 
considerada não higiênica, com toalhas de algodão na secagem dos tetos, o que seria uma das 
justificativas do elevado resultado da contagem bacteriana total (CBT).  
 No quadro 1 são apresentadas as características de manejo na ordenha em quatro propriedades 
rurais da região Noroeste do Estado do RS.  
 
Quadro 1. Características particulares das propriedades e práticas de ordenha. 
Características/Propriedades  P1  P2  P3  P4  
Número de animais em 
lactação  
92  10  35  22  
Número de ordenhas  3  2  2  2  
Produção média diária  2.750 l  100 l  910 l  480 l  
Tipo de ordenha  Mecânica  Mecânica  Mecânica  Mecânica  
Instalação coberta  Sim  Sim  Sim  Sim  
Piso impermeável  Sim  Não  Sim  Não  
Prática de pré-dipping  Sim  Não  Sim  Não  
Prática de pós-dipping  Sim  Sim  Sim  Sim  
Uso de luvas  Sim  Não  Não  Não  
Uso de papel toalha  Sim  Não  Sim  Não  
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Teste da caneca fundo preto  Sim  Não  Sim  Não  
CMT  Sim  Não  Sim  Sim  
CBT  10.000  409.675  85.000  200.000  
CCS  344.000  253.850  700.962,50  350.000  
Resfriamento  Sim  Sim  Sim  Sim  
Recolhimento  Diário  Não  Diário  Diário  
Divisão de lote  Sim  Não  Não  Sim  
Bonificação por higiene  Não  Não  Sim  Sim  
Uso de desinfetantes  Sim  Sim  Sim  Sim  
 
A formação correta dos lotes é uma prática muito importante na rotina da produção de leite. 
Esta divisão geralmente é definida com base no diagnóstico de mastite, realizando a ordenha na 
seguinte sequência: vacas primíparas (de primeira cria), sem mastite, vacas pluríparas, que nunca 
tiveram mastite, vacas que já tiveram mastite, mas que foram curadas, vacas com mastite subclínica, 
vacas com mastite clínica (FLORIÃO, 2013).  
Esta divisão é um esquema lógico que deve ser realizado com a finalidade de evitar 
transmissão de mastites contagiosas entre vacas no momento da ordenha. Diante disto a prática 
correta de divisão dos lotes, é falha entre todas as propriedades, entretanto a P4 utiliza este sistema 
de uma forma adaptada à rotina da propriedade.  
 A limpeza dos equipamentos é tão importante quanto o manejo e higiene durante a ordenha, 
o objetivo desta prática é remover resíduos orgânicos e minerais que podem estar aderidos às 
superfícies dos equipamentos. As principais etapas da limpeza do equipamento são o enxágue com 
água morna, com temperatura entre 30-32 e 41°C, enxágue com detergente alcalino clorado, com 
temperatura entre 71 e 74°C, enxágue com ácido e sanitização pré ordenha (MÜLLER, 2002).  
Os detergentes alcalinos removem os resíduos orgânicos como gordura e proteína do leite. 
Deve ser utilizado apenas com água quente para sua eficácia. O detergente ácido é utilizado para 
remover os resíduos de minerais do leite, sua utilização pode ser feita com água quente tanto como 
fria, tendo eficácia nas mesmas. Visto isso, a P1 realiza enxágue com água fria para retirar os resíduos 
pós ordenha, após água quente, com a temperatura de 75 C°, monitorada mecanicamente, e detergente 
alcalino, após o segundo enxágue utiliza água fria com detergente ácido e, por fim, mais 
um enxágue com a água fria para retirar os demais resíduos (FLORIÃO, 2013). A P1, segue 
corretamente todos estes procedimentos e devido á isto a propriedade apresenta resultados adequados 
quanto a CBT.   
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A P2 utiliza apenas a lavagem com água fria e detergente alcalino. Quanto á pratica de 
lavagem incorreta de ordenha, é possível observar que este possa ser um fator colaborativo para que 
a CBT esteja elevada nesta propriedade. A recomendação para esta propriedade seria o uso da água 
quente para que o detergente alcalino tenha sua total eficácia, assim reduzindo os resíduos de leite 
nos equipamentos.   
A P3 não realiza enxágue com água fria após ordenha, deixando assim resíduos de leite nos 
equipamentos causando uma diminuição na eficácia dos detergentes alcalino e ácido. Isto pode 
ocasionar um aumento na contagem bacteriana total (CBT). Sabendo que a propriedade utiliza os 
detergentes em turnos diferentes, recomenda-se que os mesmos sejam utilizados juntos após cada 
ordenha para um melhor resultado na CBT.   
 A prática da P4 é semelhante à da P3, porém realiza o primeiro enxágue com água fria, sendo 
que as recomendações sobre o uso dos detergentes são as mesmas para as duas propriedades.   
 A refrigeração é utilizada para prolongar o tempo de armazenamentos do leite. A refrigeração 
do leite não melhora sua qualidade, apenas evita a proliferação de alguns tipos de microrganismos 
(JATOBÁ, 2009).    
De acordo com a Instrução Normativa n° 51 (BRASIL, 2002), a temperatura máxima de 
estocagem do leite é de 7°C na propriedade e tanque comunitário, e 10°C no estabelecimento 
processador, sendo que o leite deve atingir uma temperatura de 3°C a 4°C decorridos, no máximo, 
três horas após a ordenha.  
  Conforme Vallin et al. (2009), o tempo máximo de conservação do leite na propriedade até 
seu transporte pela empresa compradora do leite deve ser de 48 horas. Dentre as propriedades 
visitadas todas possuem sistema de resfriador a granel, com recolhimento diário, apenas na P2, o 
recolhimento é feito a cada dois dias. Este fator favorece o aumento da proliferação de 
microrganismos aumentando a contagem bacteriana total (CBT).   
 Nos dias de hoje sabe-se que algumas empresas prezam pela qualidade do leite, tendo isto em 
vista, é fornecido pelas empresas de leite, um incentivo aos produtores através de bonificações, as 
quais são repassadas com base em um conjunto de testes e de seus resultados. Nas quatro 
propriedades estudadas apenas duas recebem este tipo de bonificação, devido aos seus resultados 
favoráveis quanto á qualidade do leite. 
 
4 CONCLUSÃO 
Se as boas práticas de higiene forem utilizadas de maneira correta, como o manejo durante a 
ordenha e a lavagem dos equipamentos após a mesma, pode-se obter um resultado adequado dentro 
dos limites máximos, conforme os valores da Instrução Normativa quanto á CCS e CBT.   
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A partir da análise de todas as etapas de manejo e de higiene, é possível observar que nas 
propriedades avaliadas, ocorrem falhas de manejo sanitário, que afetam diretamente á qualidade do 
leite produzido, sugerindo que os proprietários repensem alguns métodos de manejo dentro de suas 
perspectivas e condições.  
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